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DÍNH KHUY HAI LỖ 


Khâu khuy (cúc hoặc nút) vào vị trí đã xác định trên sản phẩm may 
mặc được gọi là đính khuy. 
I- VẬT LIỆU VÀ DỤNG CỤ 
— Một mảnh vải hình chữ nhật có kích thước I0em X 15cm. 
—2 - 3 chiếc khuy hai lô. 
— Chỉ khâu, kim khâu. 
— Phấn vạch (hoặc bút chì), thước kẻ, kéo. 


II - QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


a) Một số loại khuy hai lỗ b) Khuy hai lỗ đính trên vải 
Hình 1. Đính khuy hai lỗ 


® Em hãy quan sát hình 1a và nêu nhận xét về đặc điển hình dạng 
của khuy hai lỗ. 
® Quan sát hình Ib, em có nhận xét gì về đường khâu trên khuy hai 
lô? 

1. Vạch dấu các điểm dính khuy 
— Đặt vải lên bàn, mặt trái ở trên. Vạch đấu đường thẳng cách mép 
vải 3em. 
— Gấp theo đường vạch dấu và miết ki đường gấp để làm nẹp. Khâu 
lược cố định nẹp (H.2a). 
— Lật mặt phải vải lên trên. Vạch đấu đường thẳng cách đường gấp của 
nẹp I5mm. Vạch dấu 2 điểm cách nhau 4em trên đường dấu (H.2b). 
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a) b) 
Hình 2. Vạch dấu các điểm đính khuy 


2. Đính khuy vào các điểm vạch dấu 


a) Chuẩn bị đính khuy (H.3) 
— Cắt một đoạn chỉ dài khoảng 50cm. Xâu 
chỉ vào kim. Kéo hai đảu chỉ bằng nhau và 
vẻ nút chỉ. 
— Đặt tâm khuy vào điểm A, hai lỗ khuy 
nằm ngang trên đường vạch đấu. Dùng 
ngón cái và ngón trỏ của tay trái giữ cố định 
khuy (H.3). 

b) Đính khuy (H.4) Hình 3. Giữ &huy để dính 
— Lên kim từ dưới vải qua lỏ khuy thứ nhất. kướn 
Kéo chỉ lên cho nút chỉ sát vào mặt vải (H.4a). 
— Xuống kim qua lỗ khuy thứ hai và lớp vải 
dưới lỗ khuy (H.4b). Rút chỉ. 
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Hình 4. Đính khuy 


— Tiếp tục lên kim, xuống kim 4 - 5 lần như vậy. 

©) Quấn chỉ quanh chân khuy (H.5) 
— Lên kim qua hai lượt vải ở sát chân khuy nhưng không qua lỗ 
khuy (H.5a). Kéo chỉ lên. 
— Quấn 3 - 4 vòng chỉ quanh đường khâu ở giữa khuy và vải (hay còn 
gọi là chân khuy) (H.5b). 


a) Lên kim không qua lỗ khuy b) Quấn chỉ quanh chân khuy 
Hình 5. Quân chỉ quanh chân khuy 


® Em hãy cho biết quấn chỉ quanh chân khuy có tác dụng gì. 
d) Kết thúc dính khuy (H6) 

— Xuống kim. 

— Lật vải và kéo chỉ ra mặt trái. 

Luồn kim qua mũi khâu đề thắt 

nút chi. 

— Cất chỉ. 


®Em hãy so sánh cách kết 
thúc đính khuy với cách kết 
thúc đường khâu. 


Hình 6. Kết thúc đính khuy 


Ghi nhớ 


1. Đính khuy hai lỗ được thục hiện theo hai bước : 
— Vạch dấu các điểm đính khuy trên vải. 
— Đính khuy vào các điểm vạch dấu 


2. Khi đỉnh khuy hai lỗ cán lên kim qua một lỗ khuy, xuống kim qua lỗ 
khuy còn lại 4 - 5 lần. Sau đó quấn chỉ quanh chân khuy và nút chỉ. 


Câu hỏi 
1. Vì sao phải nút chỉ khi kết thúc đính khuy ? 
2. Em hãy nêu cách đính khuy hai lỗ trên vải. 
II - ĐÁNH GIÁ 
Học sinh tự đánh giá sản phẩm theo các yêu cầu sau : 
— Đính được 2 khuy đúng các điểm vạch dấu. 
— Các vòng chỉ quấn quanh chân khuy chặt. 
— Đường khâu khuy chắc chán. 
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THÊU DẤU NHÂN 


I~ VẬT LIỆU VÀ DỤNG CỤ 
— Một mảnh vải trắng hoặc màu hình chư nhật, kích thước 10cm X 15cm. 
— Chỉ thêu khác màu vải. 
— Kim thêu hoặc kim khâu. 
— Bút chì, thước kẻ, kéo. 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


a) Mặt phải đường thêu b) Mặt trái dường thêu 
Hình 1. Đường thêu đấu nhân 


Em hãy quan sát hình 1 và nêu đặc điểm hình dạng của đường 
thêu dâu nhân ở mặt phải và mặt trái đường thêu. 

1. Vạch dấu đường thêu dấu nhân (H.2) 
— Vạch dấu hai đường thẳng 


song song cách nhau lem trên E D €EB Á lu 
mặt phải của vải. túnhñ - 
— Vạch dấu các điểm từ phải sang Dê 


E D " [rủ AI thúhal 
trái và cách đều nhau lem trên hai ° 


đường vạch dãu. Điểm A và A' 
cách mép phải của vải 2cm. Hình 2. Vạch dấu đường thêu 


2. Thêu dấu nhân theo đường vạch dấu 


a) Bắt đâu thêu (H.3) E D6 8 A 
— Thêu từ phải sang trái. 
— Lên kim tại điểm B' trên đường 
dấu thứ hai. Rút chỉ cho nút chỉ sát 
Vào mặt sau của vải. 

b) Thêu mũi thứ nhất (H.4a, 4b) Hình 3. Bắt đâu thêu 
— Chuyển kim sang đường dấu 
thứ nhất. 
— Xuống kim tại điểm A, mũi kim 
hướng sang trái. Lên kim tại điểm B 
(H.4a). Kut chi lên, được nửa mui 
thêu thứ nhất. 

Chuyên kim về đường dấu thứ 
hai. Xuống kim tại điểm A'. Mũi 
kim hướng sang trái. Lên kim tại 
điểm C' (H.4b). Rút chỉ lên, được 
mũi thêu thứ nhất. 


Hình 4 a) Thêu nửa mũi thứ nhất 


©) Thêu mũi thứ hai (H.ác, 4đ) E 5ñ sp À 
— Chuyển kim sang đường dấu C” 
thứ nhất. EF D CB. N 


— Xuống kim tại điểm B. Mũi kim 
hướng sang trái. Lên kim tai điểm 
Œ€. Rút chỉ lên, được nửa mũi thêu 


Hình 4 b) Thêu mũ 1 
thú hai (H.4c). ình 4 bỳ Thêu mũi thứ nhất 


® Quan sát hình 4c và 4d, em hãy nêu cách thêu mũi thứ hai. 


Hình 4 c) Thêu nửa mũi thử hai Tình 4 d) Thêu mũi thứ hai 


đ) Thêu các mui tiếp theo (H.4e) 


— Thêu giống như cách thêu mũi E D 
thứ nhất, thứ hai. 


Œ) Quan sát hình 4c, 4d và 4e, 
em hãy nêu cách thêu dấu nhân 
mũi thứ ba, thứ t. 


e) Thêu các mũi tiếp theo 
= Thêu như vậy cho đến hết 
đường vạch dấu, được đường 
thêu dấu nhân như hình 1. 


Hình 4. 
Thêu các mũi thêu dấu nhân 


©) Kết thúc đường thêu (H.5) 
— Xuống kim (H.5a). 
— Lật vải và nút chỉ cuối đường. 
thêu (H.Sb). 
—= Nút chỉ đường thêu giống như 
cách nút chỉ đường khâu đã học 
ở lớp 4. 


a) 


Œ Quan sát hình 5a và 5b, em 
hủy nêu cách kết thúc đường ¬=—=_._.=.-= 
thêu dâu nhân. 


B) 


Hình 5. 
Kết thúc đường thêu dấu nhân 
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1. Thêu dấu nhân la cách thêu để tạo thanh các múi thêu giống nhu dấu 
nhân nối nhau liên tiếp giữa hai đường thảng song song ở mặt phải 
đường thêu. 


2. Thêu dấu nhân theo chiều từ phải sang trái. Các mũi thêu được thục 
hiện luân phiên theo hai đường vạch dấu song song. 


Câu hỏi 
1. Để thêu được các mũi thêu dấu nhân đều nhau, em cần phải làm gì ? 


2. Em hãy nêu sự khác nhau về khoảng cách lên kim và xuống kim trên hai 
đường vạch dấu khi thêu dấu nhân. 


II - ĐÁNH GIÁ 
Học sinh tự đánh giá sản phẩm theo các yêu câu sau : 
— Thêu được các mũi thêu đấu nhân theo hai đường vạch dấu. 
— Các mui thêu dấu nhân bằng nhau. 
— Đường thêu không bị dúm. 
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_Ð ĂẨ&= 
MỘT SỐ DỤNG CỤ NẤU ĂN VÀ ĂN UỐNG 
TRONG GIA ĐÌNH 


1. Bếp đun 

Bếp đun có tác dụng cung cấp nhiệt để làm chín các loại lương 
thực, thực phẩm dùng cho bữa ăn hằng ngày. 
Có nhiều loại bếp đun khác nhau. Mỗi loại bếp đun có đặc điểm, yêu 
cầu sử dụng khác nhau. 
(®) Quan sát hình 1, em hãy kể tên những loại bếp đun được sử dụng 
để nấu ăn trong gia đình. 

Khi sử dụng bếp đun cần chú ý đảm bảo an toàn, không để nước, 
thức ăn trào ra bếp. Đặc biệt cân đề phòng cháy, nổ, bỏng hoặc điện 
giật. Thường xuyên giữ gìn vệ sinh, lau chùi bếp đun cho sạch sẽ. 


b) 


e) q 
Hình 1. Một số loại bếp đun trong gia đình 
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2. Dụng cụ nấu 
— Dụng cụ nấu được sử dụng 
để nấu chín lương thực, thực 
phẩm và đun nước uống. Môi 
dụng cụ nấu có đặc điểm và 
tác dụng khác nhau. 


Œ) Quan sát hình 2, em hãy 


nêu tên, tác dụng của những 


dụng cụ nấu trong gia đình. Hình 2. Một số dụng cụ nấu trong gia đình 


® Hảy kể tên một số dụng cụ nấu thường được dùng trong gia 
đình em. 
— Dụng cụ nấu thường được làm bàng kim loại nên đẻ bị ăn mòn, han øi. 
'Vị vậy, khi sử dụng cần chú ý : 
+ Rửa sạch dụng cụ nấu và úp vào nơi khô ráo sau khi đun nấu, 
sử dụng. 
+ Không đựng thức ăn có vị mặn hoặc chua qua đêm. 
+ Khi cọ, rửa, tránh chà xát bằng giấy nhám hay vật cứng. 

3. Dụng cụ dùng để bày thức ăn và ăn uống 
® Quan sát hình 3, em hãy kể 
tôn những dụng cụ thường dùng 
để bày thuc ăn và ăn uống trong 
gia đình. 

Dụng cụ dùng để bày thức ăn 
và ăn uống thường được làm bằng. 
sứ, thuỷ tinh, sắt tráng men nên dễ 
bị sứt mẻ, vỡ. Vì vậy, cần chú ý : 
+ Khi sử dụng phải cần thân, nhẹ - #?»h 3. Đựng cụ dàng để bày thức ăn 


và ăn uống 


nhàng, tránh va chạm mạnh. 
+ Sau khi sử dụng phải rửa sạch bằng nước rửa bát (chén) và úp vào nơi 


khô ráo. 
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4. Dụng cụ cắt, thái thực phẩm 
Œ) Dựa vào hình 4, em hãy 


kể tên và nêu tác dụng của 
một số dụng cụ dùng để cắt, 
thái thực phẩm. 

Dụng cụ cất, thái thực 
phẩm thường làm bằng kim 
loại, có lưỡi sắc, mũi nhọn nên Ì 
khi sử dụng và cọ rửa cần chú 
ý để tránh bị đứt tay. Hình 4. Một số dụng cụ cắt, thái thực phẩm 


5. Một số dụng cụ khác dùng khi nấu ăn 


Œ Dựa vào hình 5, em hãy nêu tên và tác dụng của một số dụng cụ 
khác dược dùng khi nấu ăn. 


Hình 5. Một số dụng cụ khác dùng khi nâu ăn 


1. Muốn thục hiện công việc nấu ăn cần phải có các dụng cụ thích hợp. 
2. Khi sử dụng dụng cụ nấu ăn và ăn uống cần chú ý sủ dụng đúng cách, 
đảm bảo vệ sinh, an toàn. 


Câu hỏi 
1. Em hãy nêu cách sủ dụng loại bếp đun ở gia đình em. 
2. Em hãy kể tên và nêu tác dụng của một số dụng cụ nấu ăn và ăn uống 
trong gia đình. 
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NEE= ›.4 
CHUẨN BỊ NẤU ĂN 


1. Chọn thực phẩm cho bữa ăn 
a) Yêu cầu của việc chọn thực phẩm cho bữa ăn 
— Đảm bảo có đủ lượng, đủ chất dinh dưỡng. 
Œ) Em hãy nêu tên các chất dinh dưỡng cần cho con người. 
— Thực phẩm phải sạch và an toàn. 
Phù hợp với điều kiện kinh tế của gia đình. 
— Ăn ngon miệng. 
b) Cách thực hiện 
— Dự kiến những thực phẩm cần có cho bữa ăn của gia đình : Khi tiến 
hành công việc này cần căn cứ vào tính chất của bữa ăn (bữa än chính 
hay bữa ăn phụ), nhu cầu dinh dưỡng của mọi người và khả năng kinh 
tế của từng gia đình để dự kiến những thực phẩm cân có cho phù hợp. 


Hình 1. Một số loại thực phẩm thông thường 


() Dựa vào hình ], em hãy kể tên những loại thực phẩm thường 
được gia đình em chọn cho bữa ăn chính. 

— Lựa chọn thực phẩm theo dự kiến : Mỗi loại thực phẩm có đặc 
điểm, tính chất khác nhau nên cách lựa chọn thực phẩm cũng khác nhau. 
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Ví dụ : Rau xanh phải tươi, non, không bị héo úa, giập nát. Cá, 
cua, tôm phải tươi, tốt nhất là chọn những con còn sống. Thịt lợn có 
màu hồng tươi ở phần nạc, dẻo dính, không có mùi ôi... 


®) Em hãy nêu cách lựa chọn những thực phẩm mà em biết. 


2. Sơ chế thực phẩm 
a) Mục đích 
Làm sạch thực phẩm trước khi chế biến thành các món ăn. 
Khi sơ chế có thể cắt, thái và tắm ướp nhằm làm cho thực phẩm 
nhanh chín. có mùi vị thơm ngon. 
b) Cách tiến hành 
Cách sơ chế thực phẩm tuỳ thuộc vào loại thực phẩm và yêu cầu 
chế biến món ăn. 
Ví dụ : 
— Khi sơ chế rau xanh, cần nhặt bỏ gốc, rẻ, những phần giập nát, héo 
úa, già, bị sâu bọ cắn hoặc gọt bỏ lớp vỏ bên ngoài. Sau đó rửa bằng 
nước sạch 3 - 4 lần. 
® Em hảy nêu ví dụ về cách sơ chế một loại rau mà em biết. 


— Khi sơ chế các loại cá, cần loại bỏ những phản không ăn được và 
rửa sạch nhớt. 


Hình 2. Sơ chế một số thực phẩm thông thường 
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(#)Theo em, khi làm cá cân loại bỏ những phân nào ? 


— Khi sơ chế các loại thịt, cân cạo sạch bì và rửa sạch thịt. Sau đó thái 
hoặc băm nhỏ và tầm ướp gia vị tuỳ theo cách chế biến. 


® Em hãy nêu cách sơ chế một số loại thực phẩm trong hình 2. 


Ghi nhớ 


1. Khi chuẩn bị nấu ăn cần chọn thục phẩm và sơ chế thục phẩm nhằm 
đảm bảo cho bữa ăn đủ lượng, đủ chất, hợp vệ sinh và phù hợp với điều 
kiện kinh tế của gia đình. 


2. Chuẩn bị nấu ăn giúp người nội trợ thục hiện công việc nấu ăn thuận 
tiện, chủ động. 


Câu hỏi 
1. Em hãy nêu các công việc cần thực hiện khi chuẩn bị nấu ăn. 


2. Khi tham gia giúp gia đình chuẩn bị nấu ăn, em đã làm những công việc 
gì và làm như thế nào ? 


_Ð + s 
NAU CƠM 
Nấu cơm là công việc hằng ngày và quen thuộc đối với mọi gia đình 
ở nước ta. Tuỷ theo điều kiện của từng gia đình, có thể nấu cơm bằng 
bếp đun hoặc nấu cơm bằng nồi cơm điện. 
1. Nấu cơm bằng bếp đun 
a) Chuẩn bị 
s$& Chuẩn bị dụng cụ và nguyên liệu để nấu cơm : 


(3) Bàng hiểu biết của mình, em hãy kể tên những dụng cụ và nguyên 
liệu cần chuẩn bị để nấu cơm bàng bếp đun. 
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$# Lấy gạo để nấu cơm : 

— Xác định lượng gạo để nấu 

cơm sao cho vừa đủ với số ' 
người ăn. 

— Dùng dụng cụ đong như 
cốc nhựa, lon sửa bò, bát ăn 
cơm,... để lấy gao nấu cơm. 
Đong gạo vào rá (H.]). 

$ Làm sạch gạo và dụng cụ 
nấu cơm : 

Œ®) Dựa vào hình 2 và hiểu 
biết của mình, em hưiy nêm 
cách làm sạch gạo và dụng 
Cụ nẩM cơm. 


b) Vo gạo e) Tráng sạch nồi nấu 
Hình 2. Chuẩn bị nấu cơm 


b) Nấu cơm bằng bếp đun (H.3) 
—_ Đồ nước vào nồi theo tỉ lệ : Cứ 1 lon gạo thì cho khoảng 
1,5 - 1,8 lon nước. Lượng nước có thể tăng, giảm một chút tuỳ theo 


loại gạo đem nấu. 
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^) b) e) 


Hình 3. Nấu cơm bàng bếp đun 


® Ở gia đình em thường cho nước vào nội nấu cơm theo cách nào ? 
— Đặt nồi nấu lên bếp và đun sôi nước, đổ gạo vào nồi (H.3a). 
— Dùng đũa nấu để đảo và san đều gạo trong nồi (H.3b). 
— Đậy nắp nỏi và đun to, đều lửa cho đến khi cạn nước. 
— Đảo đều gạo trong nồi một lần nữa, sau đó giảm lửa thật nhỏ (H.3c). 
Nếu đun bằng bếp củi cần rút củi và đàn đều than trong bếp. Còn 
nấu bằng bếp than thì phải nhắc nồi xuống, đặt một miếng sắt dày lên 
bếp, sau đó đặt nồi lên. 
® Vì sao phải giảm nhỏ lửa khi nước đã cạn 2 
— Sau khoảng 10 - 15 phút, cơm chín. 
'Yêu câu : Cơm chín đêu, dẻo, không có mùi khê, mùi cháy. 
2. Nấu cơm bằng nồi cơm điện (H.4) 
a) Chuẩn bị 
Các công việc chuẩn bị giống như nấu cơm bằng bếp đun, chỉ khác 
ở dụng cụ dùng đề nấu cơm. 


Œ) Em hãy nêu sự khác nhau về dụng cụ dùng để nấu cơm bằng nỗi 
cơm điện với nâu cơm bằng bêp đun. 
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— Cho gao đã vo sạch vào nồi. 

— Cho nước vào nồi nấu cơm theo 
một trong hai cách sau : 

+ Đồ nước theo các khãc vạch phía 
trong nồi : Cứ một cốc gạo ứng với 
một khấc vạch nước trong nồi. 

+ Dùng cốc đong nước : Cứ một cốc 
gạo thị cho 1,5 cốc nước (H.4a). 
Chú ý : Cách cho nước thứ hai 
phải dùng cốc nhựa của nồi cơm 
điện để đong gạo, đong nước. 
QỒỜ gia đình em thường cho 
nước vào nồi cơm điện để nấu theo 
cách nào ? 

— San đều gạo trong nồi (H.4b). 
Lau khô đáy nói (H.4c). 

— Đậy nắp. cắm điện và bật nấc 


nấu (nấc Cook). Đèn ở nấc nấu bật sáng (H.4d). 
— Khi can nước, nấc nấu tự động chuyển sang nấc ủ. 
— Sau khoảng 8 - 10 phút, cơm chín. 


Œ Em hảy so sánh cách nấu cơm bằng bếp đun và nấu cơm bằng nỗi 


cơm điện. 


'Yêu cầu : Cơm chín đều, dẻo, không khô hoặc nhảo. 


9) 


Hình 4. Nâu cơm bằng nồi cơm điện 


1. Trước khi nấu cơm cần lấy gạo đủ nấu, nhặt bỏ thóc, sạn lẫn trong gạo 
Và vo sạch gạo. 


2. Khi cho nước vào nồi nấu cơm cần dựa vào lượng gạo, loại gạo đem 
nấu và cách nấu. 

3. Nếu nấu cơm bảng bếp dun, khi cơm đã cạn phải giảm lủa thật nhỏ 
để cơm không bị cháy, khê. 


Câu hỏi 
1. Oó mấy cách nấu cơm ? Đó là nhũng cách nào ? 
2. Gia đình em thường nấu cơm bảng cách nào ? Em hãy nêu cách nấu 
cơm đó. 


NEE= :.Ó 
LUỘC RAU 
Rau luộc là món ăn đơn giản, dẻ chế biến, mát, bổ và ngon miệng. 


Vào những ngày nóng nực, rau luộc là món ăn được ưa chuộng trong 
bửữa ăn chính của nhiều gia đình ở nước ta. 


1. Chuẩn bị 
a) Chuẩn bị nguyên liệu và dựng cụ 


Hình 1. Một số loại rau và dựng eụ dùng để luộc rau 
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Œ) Quan sát hình 1 và bằng hiểu 
biết của mình, em hảy nêu tên 
những nguyên liệu và dụng cụ cần 
chuẩn bị để luộc rau. 
® Ở gia đình em thường luộc 
những loại rau nào ? 


b) Sơ chế 
® Quan sát hình 2a và 2b, em hãy 
nhắc lại cách sơ chế ram. 
Chú ý : Riêng đối với các loại củ, 
quả thì phải gọt vỏ, rửa sạch và 
cắt, thái thành miếng nhỏ. 


® Em hãy kể tên một vài loại củ, 
quả được dùng để làm món luộc. 

Rửa ki các loại rau xanh bằng 
nước sạch 3 - 4 lần (H.2b). 


2. Luộc rau (H.3) 
— Đồ nước sạch vào nồi. Lượng 
nước nhiều hay ít tuỳ thuộc vào 
lượng rau đem luộc. b) Rửa rau 
Hình 2. Sơ chế rau 


Hình 3. Luộc rau 
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Nên cho lượng nước nhiều hơn lượng rau để rau luộc chín đều và giữ 
được màu rau. Đậy nắp nồi và đun sôi nước, cho rau vào nồi (H.3a). 
— Dùng đùa nấu lật rau ở trên xuống dưới cho rau ngập nước (H.3b). 
ĐậẠy nắp nồi và đun to lửa. 


®)Em hãy cho biết đun to lửa khi luộc rau có tác dụng gì ? 

— Nước sôi lại. Đun tiếp khoảng I - 2 phút. 

—= Mở nắp nồi. Dùng đũa nấu lật rau ở trên xuống dưới một lần nữa. 

— Sau vài phút, rau chín mềm. 

Chú ý : Sau khi cho rau vào nồi, cân đun to lửa. 
Yêu cầu : Rau luộc chín đều, mềm, giữ được màu rau. 

3. Trình bày (H.4) 

Vớt rau đã chín và bày vào đĩa. 
Chú ý dỡ rau tơi đều trên đĩa. 


Hình 4. Bày rau vào đĩa 


1. Chọn rau tươi, non để luộc. 


2. Truởc khi luộc rau cần sơ chế để loại bỏ gốc rễ, nhũng phần rau già, 
lá héo ủa, sâu và rủa sạch rau. 


3. Khi luộc rau cần đun sôi nước mới cho rau vào nồi. Đun to lửa và lật 
rau 2 - 3 lần cho tới khi rau chín. 


Câu hỏi 
1. Em hãy nêu các bước luộc rau. 
2. So sánh cách luộc rau ở gia đình em với cách luộc rau nêu trong bài học. 
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N.=:.‹ 
BÀY, DỌN BÙỦA ĂN TRONG GIA ĐÌNH 


1. Bày món ăn và dụng cụ ăn uống trước bữa ăn 
a) Mục đích 
Làm cho bữa ăn hấp dân, thuận tiện và vệ sinh. 


Có thể bày các món ăn và dụng cụ ăn uống trên bàn ăn (H.1) hoặc 
trên mâm (H.2) tuỳ theo thói quen và điều kiện của từng gia đình. 


Hình 1. Bày trên bàn ăn Hình 2. Bày trên mâm 


b) Cách tiến hành 


® Dưa vàa hình trên, em hãy mô tả cách bày thức ăn và dụng cụ ăn 
uống cho bữa ăn ở gia đình. 

— Sắp đủ dụng cụ ăn như bát ăn cơm, đủa, thìa,... cho tất cả mọi 
người trong gia đình. 

— Dùng khăn sạch lau khô từng dụng cụ, sau đó đặt vào mâm hoặc 
trên ban theo vị trí ngồi ăn của từng người. Các dụng cụ dùng chung 
như muôi múc canh thì để vào bát canh. 

— Sắp xếp các món ăn trên mâm hoặc bàn sao cho đẹp mắt và thuận 
tiện cho mọi người khi ăn uống. 
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(@®ở gia đình em thường bày thức ăn và dụng cụ ăn uống cho bữa 
ăn nhự thế nào ? 
2. Thu dọn sau bữa ăn 
Thu dọn sau bữa ăn được thực hiện khi bữa ăn đã kết thúc. 
a) Mục đích 
Làm cho nơi ăn uống của gia đình sạch sẻ, gọn gàng sau bừa ăn. 
b) Cách tiến hành 
— Dồn thức ăn thừa không dùng được nữa đẻ đổ bỏ và cất những thức 
ăn còn có thể dùng tiếp vào chạn hoặc tủ lạnh. 
— Xếp các dụng cụ ăn uống theo từng loại, đặt vào mâm để mang 
đi rửa. 
— Nếu ngồi ăn cơm ở bàn, cần nhặt sạch cơm và thức ăn vải trên bàn 
ăn. Sau đó lau bàn bàng khăn sạch và ẩm. 
Œ®Em hãy so sánh cách thu dọn sau bữa ăn ở gia đình em với cách 
thu dọn sau bữa ăn nêu trong bài học. 


Ghi nhớ 
1. Trước bữa ăn cần bày thúc ăn và dụng cụ ăn uống sao cho hấp dẫn, 
thuận tiện và phù hợp với thói quen, điều kiện của gia đình. Dụng cụ ăn 
uống phải khô ráo, sạch sẽ. 


2. Thu dọn sau bũa ăn cần gọn gàng, cần thận và đảm bảo vệ sinh. 


Câu hỏi 
1. Em hãy nêu tác dụng của việc bày món ăn và dụng cụ án uống trước bữa ăn. 
2. Em hãy kể tên những công việc em có thể giúp đỡ gia đình trước và sau 
bữa ăn. 
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KE=.:.< 
RỦA DỤNG CỤ NẤU ĂN VÀ ĂN UỐNG 


1. Mục đích 
Rửa dụng cụ nấu ăn và ăn uống thường được tiến hành ngay sau 
mỗi bữa ăn nhằm : 
— Làm sạch và giữ vệ sinh dụng cụ nấu ăn và ăn uống. 
— Bảo quản dụng cụ nấu ăn và ăn uống bằng kim loại. 
2. Cách tiến hành 


Hình 3. Xếp vào rổ 
Tình 1. Rừa bằng nước Hình 2. Rùa bằng 
rửa bát (chén) nước sạch 


(® Em hãy quan sát hình 1, 2, 3 và nêu trình tự rửa bát sau bữa ăn. 


— Tráng qua một lượt cho sạch thức ăn, cơm trong dụng cụ nấu ăn và 
bát, đĩa. 

— Rửa bằng nước rửa bát (chén) (H.I) : 

+ Hoà một ít nước rửa bát vào một chiếc bát và nhúng miếng rửa hoặc 
Xơ mướp vào bát nước rửa. 

+ Rửa lân lượt từng dụng cụ. Rửa bát ăn cơm, bát đựng canh, điĩa,... 
trước, rồi mới rửa soong, nồi, chảo,... Rửa trong lòng bát, đĩa trước, 
sau đó rửa phía ngoài. 
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@® Theo em, những dụng cụ dính mở, có mùi tanh nên rửa trưóc hay 
rửa sau 2 

— Rửa bằng nước sạch hai lán (H.2) : 

+ Lần thứ nhất : Đổ nước sạch vào chậu rửa. Rửa sạch từng dụng cụ 
ăn, sau đó rửa dụng cụ nấu. 

+ Lần thứ hai : Đồ bỏ nước rửa lần đầu. Tráng sạch chậu và thay bằng 
nước mới, tráng lần lượt từng dụng cu. 

— Úp từng dụng cụ vào rổ cho ráo nước (H.3). Có thể đem phơi nắng cho 
khô ráo. 

— Xếp bát, đĩa vào giá bát hoặc chạn và đùa, thìa vào ống. 


Ghi nhớ 
1. Dụng cụ nấu ăn và ăn uống phải được rủa sạch ngay sau bữa ăn. 


2. Rủa dụng cụ nẩu ăn và ãn uống bằng nước rủa bát và nước sạch. 
Dụng cụ rủa xong phải sạch và được xếp vào nơi khỏ ráo. 


Câu hỏi 
1. Em hãy cho biết vì sao phải rửa bát ngay sau khi ăn xong. 
2. Ở gia đình em thường rủa bát sau bữa ăn như thế nào ? 


J1=.-:.© 


CẮT, KHÂU, THÊU HOẶC NẤU ĂN TỰ CHỌN 


I~ VẬT LIỆU VÀ DỤNG CỤ CẦN THIẾT 
1. Vật liệu và dụng cụ cắt, khâu, thêu 


— Một mảnh vải có kích thước tuỳ theo sản phẩm em chọn làm. 

— Kim khâu, kim thêu. 

— Chỉ khâu, chỉ thêu các màu. 

— Kéo, thước kẻ, bút chì, khung thêu cảm tay, giấy than, mẫu thêu. 
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2. Dụng cụ và nguyên liệu nấu ăn 


Căn cứ vào món ăn em chọn để chuẩn bị dụng cụ và nguyên liệu nấu 
cho phù hợp. 


II- NỘI DUNG THỤC HÀNH 


Em hãy chọn một trong hai nội dung sau : 

— Cắt, khâu, thêu một sản phẩm tự chọn. 

— Nấu ăn : Lựa chọn một món ăn nào đó, có thể là món ăn đã học, 
cũng có thể là món ăn em đã tham gia nấu ở gia đình. Sau đó thực 
hiện các công việc sau : 

+ Lựa chọn thực phẩm. 

+ Sơ chế thực phẩm. 

+ Chế biến món ăn. 

+ Trình bày món ăn. 


II ~ ĐÁNH GIÁ 
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Học sinh tự đánh giá kết quả thực hành theo các yêu cầu sau : 

— Hoàn thành sản phẩm (khâu, thêu hoặc nấu ăn) đúng thời gian 
quy định. 

— Sản phẩm đảm bảo được các yêu cầu ki thuật, mi thuật (về khâu, 
thêu hoặc nấu ăn). 


JA=.+:.IO 
LỢI ÍCH CỦA VIỆC NUÔI GÀ 


Nuôi gà đem lại nhiều lợi ích cho con người, Vì : 
— Gà dể nuôi, chóng lớn, đẻ nhiều và có thể tận dụng được nhiều 
nguồn thức ăn trong thiên nhiên. 

Ví dụ : Gà Tam Hoàng nuôi từ khi mới nở đến 2 tháng tuổi đạt cân 
nặng khoảng 1,5kg. 

Gà ri trưởng thành có khả năng đẻ quanh năm và mỗi năm đẻ 
khoảng 120 - 130 quả trứng. 
— Thịt gà, trứng gà là những thực phẩm có giá trị dinh dưỡng cao, có 
tác dụng tốt đối với sức khoẻ con người. 


Lợi ích của việc nuôi gà 
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(®) Dựa vào hình a, b, c, d và những hiểu biết thực tế, em hảy nêu 
tiếp các lợi ích của việc nuôi gà. 

— Nuôi gà còn đem lại nguồn thu nhập cao cho nhiều gia đình làm 
nghề chăn nuôi. 

Nước ta có điều kiên khí hâu quanh năm ấm áp và nguồn thức ăn 
đồi dào rất thuận lợi cho sự sinh trưởng của gà. Mặt khác, yêu cầu về 
điều kiện chuồng nuôi, dụng cụ chăn nuôi và thức ăn nuôi gà tương 
đối đơn giản. 

Do vậy, gà là loài động vật được nuôi quanh năm và phổ biến nhất 
ở nước ta. Tuỳ theo điều kiện chăn nuôi, có thể nuôi gà theo cách thả 
cho gà đi kiếm ăn tự do (thả vườn) hoặc nuôi theo cách nuôi nhốt, 
nuôi công nghiệp. 


Ghi nhớ 
1. Gà dễ nuôi, chóng lớn, đẻ nhiều. Thịt gà, trúng gà là thục phẩm thơm 


ngon, có giá trị dinh duỡng cao và là nguồn cung cấp nguyên liệu cho 
công nghiệp chế biến thục phẩm. 


2. Nuôi gà đem lại nhiều lợi ich kinh tế cho người chăn nuôi. 


Cầu hỏi 
1. Em hãy nêu những lợi ích của việc nuôi gà. 
2. Em hãy nêu lợi ích của việc nuôi gà ở gia đình hoặc địa phương em. 
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“NI 
MỘT SỐ GIỐNG GÀ 
ĐƯỢC NUÔI NHIÊU Ở NƯỚC TA 


1. Gà ri 

— Gà ri có nguồn gốc lâu đời ở nước ta. 
® Quan sát hình Ì, em hãy nêu đặc 
điểm hình dạng của gà rỉ. 

— Gà ri được nuôi nhiều ở nước ta vì 
thịt chắc, thơm, ngon, đẻ nhiều trứng. 
và có khả năng đẻ quanh năm. Gà ri 
còn chăm chỉ kiếm ăn, ấp trứng và 
nuôi con khéo, ít bị bệnh, chịu được TPh ¿DAI 
kham khổ. 


2. Gà ác 
— Gà ác được nuôi nhiều ở các tỉnh 
miền Nam nước ta. 
— Đặc điểm hình dang : Thân hình 
nhỏ, lông trắng xù như bông. Chân *4 
gà có 5 ngón và có lông. . 
— Thịt và xương gà ác màu đen, thơm 
ngon, bổ nên thường được dùng để 
bồi đương sức khoẻ cho con người. Hình 2. Gà ác 


3. Gà lơ-go 
~ Gà lơ-go là giống gà của nước ngoài được nhập vào nuôi ở nước ta. 
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(®) Quan sát hình 3, em hãy nêu 
đặc điển hình dạng của gà lơ-go. 
— Gà lơ-go có khả năng đẻ nhiều 
trứng. Mỗi con mái có thể đẻ 
khoảng 260 quả trứng một năm. 


4. Gà Tam Hoàng Hình 3. Gà lơ-go 


— Gà Tam Hoàng có nguồn gốc từ 
“Trung Quốc. 

— Đặc điềm hình dạng : Thân hình 
ngắn, lông màu vàng rơm, chân và 


da màu vàng. 
Gà Tam Hoàng chóng lớn và đẻ 
nhiều trứng. Trứng màu nâu nhạt. » - 
Hình 4. Gà Tam Hoàng 
Ghi nhớ 


€ó nhiều giống gà được nuôi ở nuớc ta. Các giống ga khác nhau có đặc 
điểm hình dạng, khả năng sinh truởng, sinh sản khác nhau. Khi chăn 
nuôi cần chọn giống gà phù hợp với điều kiện và mục đích chăn nuôi. 


Câu hỏi 
1. Vì sao gà ri được nuôi nhiều ở nước ta ? 


2. Em hãy kể tên một số giống gà đang được nuôi ở gia dình hoặc địa 
phương em. 
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Am...“ 
THÚC ĂN NUÔI GÀ 


1. Tác dụng của thức ăn 

— Thức ăn là nguồn cung cấp năng lượng để duy trì các hoạt động, 
sống của ga như ăn, uống, đi lại, hô hấp, tuần hoàn, bài tiết,... 
— Thức ăn là nguồn cung cấp các chất dinh dưỡng cần thiết để tạo 
xương, thịt, trứng của gà. 

Vì vậy, muốn gà khoẻ mạnh, lớn nhanh và cho nhiều sản phẩm 
như thịt, trứng, cần phải cung cấp các loại thức ăn thích hợp với đặc 
điểm tiêu hoá và nhu cầu dinh dưỡng của gà. 


2. Các loại thức ăn nuôi gà 


\ 


Hình 1. Các loại thức ăn nuôi gà 


® Dựa vào hình 1, em hay kể tên các loại thức ăn nuôi gà. 
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Khi nuôi gà cần sử dụng nhiều loại thức ăn để đảm bảo cung cấp 

đáy đủ các chất dinh dưỡng cắn thiết cho gà. 

a) Thực ăn cung cấp chất bột đường (H.2) 
— Chất bột đường (hay còn gọi là glu-xít) có tác dụng cung cấp năng 
lượng cho các hoạt động sống hằng ngày của gà và chuyền hoá thành 
chất béo tích luy trong thịt, trứng gà. 
— Chất bột đường có nhiều trong hạt, củ của cây lương thực, hoa màu 
như lúa, ngõ, khoai, sắn (củ mì),... 


{®) Quan sát hình 2 và bằng hiểu biết của mình, em hãy kể tên những 
thức ăn chúa nhiêu chất bột đường mà gia đình em hoặc địa phương 
em thường sử dụng để nuôi gà. 


® Theo em, trong các thức ăn chứa nhiêu chất bột đường, loại thức 
ăn nào được dùng để nuôi gà tốt nhất ? 


Hình 2. Một số thức ăn cung cấp chất bột đường cho gà 


— Thức ăn cung cấp chất bột đường được sử dụng cho gà ăn dưới 
đạng nguyên hạt hoặc dạng bột. 
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b) Tre ăn cung cấp chất dạm (H.3) 
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— Đạm là chất cân thiết để duy trì hoạt động sống và tạo thịt, trứng. 
Nếu được cung cấp đủ chất đạm, gà khoẻ mạnh, mau lớn, đẻ nhiều 
và trứng to. 

— Chất đạm có nhiều trong các loại côn trùng, động vật và các hạt họ đậu. 


() Quan sát hình 3 và bàng hiểu biết của mình, em hãy kể tên những 
thức ăn cung cấp chất đạm cho gà. 


Hình 3. Một số thức ăn cung cấp chất đạm cho gà 


Hiện nay, người ta đã chế biến nhiều thức ăn cung cấp chất đạm 
như bột cá, bột thịt, bột đậu tương, khô dầu lạc (đậu phông), khô đầu 
vừng (mè),... để tiện cho việc sử dụng thức ăn trong chăn nuôi gà. 

Khi nuôi gà, có thể cung cấp chất đạm cho gà bằng cách cho ăn 
cá, cua băm nhỏ, ốc đập nhỏ, giun đất, châu chấu, cào cào, mỗi,... 
hoặc trộn thức ăn đạm đã qua chế biến với các thức ăn khác. 


©) Thực ăn cung cấp chất khoáng 
— Chất khoáng cần cho sự hình thành xương và vó trứng. Gà chỉ cần 
một lượng nhỏ chất khoáng nhưng nếu thiếu chất khoáng, gà con 
chậm lớn, còi xương ; gà mái đẻ trứng có vỏ mềm, mỏng, dẻ vỡ. 
— Trong vỏ sò, vỏ hến, vỏ tôm, vỏ trứng, xương động vật,... có chứa 
nhiều chất khoáng. Người ta thường lấy những nguyên liêu này đem 
sấy khô, nghiền thành bột để trộn vào thức ăn nhằm bồ sung chất 
khoáng cho ga. 

d) Thức ăn cung cấp vi-fa-min (H.4) 

Có nhiều loại vi-ta-min như vi-ta-min A, vi-ta-min B, vi-ta-min C, 
vi-ta-min D, vi-ta-min E, vi-ta-min K,... Các loại vi-ta-min này rất cân 
thiết đối với sức khoẻ, sự sinh trưởng và sinh sản của gà. 

Vi-ta-min B có nhiều trong cám gạo, thịt, cá, cỏ tươi. Vi-ta-min A 
có nhiều trong củ, quả có màu đó. Vi-ta-min C có nhiều trong rau 
xanh. Vi-ta-min E có nhiều trong các hạt nảy mầm. 


Quan sát hình 4 và bàng hiểu biết của mình, em hãy kể tên một 
số thức ăn có chưa nhiêu vi-ta-min. 


% @ 
@- Œ 


Hình 4. Một số thức ăn cung câp vi-ta-min 


Khi nuôi gà cần tăng cường các loại rau, có, cám gạo trong thành 
phần thức ăn để cung cấp đảy đủ vi-ta-min cho gà. 


e) Thức ản hôn hợp (thức ăn tổng hợp) 
Thức ăn hôn hợp là loại thức ăn đã qua chế biến và được trộn đủ 
các thành phần đinh dưỡng cần thiết cho gà. 
Hiện nay, loại thức ăn này được sử dụng nhiều vì gà ăn thức ăn hỗn 
hợp se lớn nhanh, khoẻ mạnh, đẻ trứng to va nhiều. 


Ghi nhớ 


1. Thúc ăn cung cấp năng lượng và các chất dinh duỡng cần thiết cho gà. 


2. Thúc ăn nuôi gà bao gồm thức ăn cung cấp chất bột đường, chất đạm, 
chất khoáng, vi-ta-min. Trong đó thúc ăn cung cấp chất bột đường là loại 


thúc ăn chủ yếu của gà. 
3. Khi nuồi gà cẩn sử dụng nhiều loại thúc ăn để cung cấp đẩy dủ các 
chất dinh duỡng cần thiết cho gà. 


Câu hỏi 
1. Vì sao phải sử dụng nhiều loại thúc ăn để nuôi gà ? 
2. Vì sao khi cho gà ăn thúc ăn hỗn hợp sẽ giúp gà khoẻ mạnh, lớn nhanh, 
đẻ trúng †o và nhiều ? 
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mE=.. l2 
NUÔI DƯỠNG GÀ 


1. Mục đích, ý nghĩa của việc nuôi dưỡng gà 
— Nuôi dưỡng nhàm cung cấp nước và các chất dinh dưỡng cần 
thiết cho gà. 
— Gà được nuôi dưỡng đây đủ, hợp lí sẻ khoẻ mạnh, ít bị bệnh, 
lớn nhanh và sinh sản tốt. Ngược lại, nếu thường xuyên bị ăn, 
uống thiếu chất hoặc đói, khát, gà sẽ còi cọc, yếu ớt, đẻ bị bệnh 
và sinh sản kém. 

2. Nuôi dưỡng gà 

a) Cho gà ăn 

Gà phải được ăn đủ lượng, đủ chất dinh dương và hợp vệ sinh. 

“Thức ăn và cách cho ăn thay đổi theo từng thời kì sinh trưởng của gà 
và mục đích nuôi gà (nuôi để lấy thịt hay nuôi để lấy trứng). 
— Thời kì gà con : Cho gà con ăn liên tục suốt ngày đêm. Gà nở được 
2 - 3 ngày thì cho ăn ngô nghiền 
nhỏ hoặc tấm gạo. Sau 4 - 5 
ngày cho gà ăn thức ăn hỏn 
hợp. Hàng ngày bổ sung thức 
ăn vào máng, không được để 
gà bị đói. 
~ Thời kì gà giò (gà 7 - 8 tuần 
tuổi) : Tăng cường cho gà ăn 
thức ăn chứa nhiều chất bột 
đường, chất đạm, vi-ta-min. Hình 1. Cho gà con àn 
Cho ăn liên tục suốt ngày đêm. 


Œ) Em hãy cho biết vì sao gà giò cân được ăn nhiều thức ăn cung cấp 
chất bột đường và chất đạm. 


30 


— Thời kì gà đẻ trứng : Tăng cường cho gà ăn thức ăn chứa nhiều chất 
đạm, chất khoáng và vi-ta-min, giảm bớt lượng thức ăn chứa 
nhiều chất bột đường. 


Œ) Theo em, cân cho gà đẻ ăn những thúc ăn nào để cung cấp nhiễu 
chất đạm, chất khoáng và vi-ta-min ? 


b) Cho gà uống 


Gà cần uống nhiều nước do 
thức ăn của gà chủ yếu là thức + Hi 
ăn khô. Vì vậy, khi nuôi gà ¿§M. 


phải thường xuyên cung cấp 
đủ nước uống cho gà. 

— Nước cho gà uống phải là 
nước sạch và đựng trong 
máng sạch. Về mùa đông có 
thể hoà nước ấm cho gà uống. \ 
— Trong máng uống phải luôn Hình 2. Cho gà ăn, uống 

có đủ nước sạch. Máng uống 

nên đặt gần máng ăn vị gà có thói quen vừa ăn, vừa uống. 

— Hằng ngày phải thay nước trong máng. Nếu thấy nước trong máng 
bị vấn đục nhiều, cản thay nước ngay. 


Œ®) Quan sát hình 2, em hãy cho biết người ta cho gà ăn, uống như 

thế nào. 

Ghi nhớ 
1. Nuôi dưỡng gà gồm hai công việc chủ yếu là cho gã ăn và cho gà 
uống. Khi nuôi gà cần cho gà ăn, uống đủ chất, đủ lượng và hợp vệ sinh. 


2. Cách cho gà ăn, uống thay đổi theo tuổi của gà, giống gà và mục đích 
nuôi gà. 


Câu hỏi 
1. Vì sao phải cho gà ăn, uống đầy đủ, đảm bảo chất luợng và hợp vệ sinh ? 
2. Nếu gia đình em nuôi gà thì cho gà ăn, uống như thế nào ? 
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NNEK==:. l4 


CHÀM SÓC GÀ 


1. Mục đích, tác dụng của việc chăm sóc gà 
— Chăm sóc gà nhằm tạo các điều kiện sống thuận lợi, thích hợp 
cho gà và giúp gà tránh được ảnh hưởng không tốt của các yếu tổ 
môi trường. 
— Gà được chăm sóc tốt sẽ khoẻ mạnh, mau lớn và có sức chống bệnh 
tốt. Ngược lại, nếu không được chăm sóc đáy đủ, gà sẽ yếu ớt, để bị 
nhiễm bệnh, thạm chí bị chết. 


2. Chăm sóc gà 
đ) Sưởi ấm cho gà con 
Gà con không chịu được rét. Nếu bị lạnh, ga kém ăn, dễ nhiễm 
bệnh đường hô hấp, đường ruột. Nếu lanh quá hoặc bị lạnh kéo dài, 
gà con có thể bị chết. Vì vậy từ khi gà mới nở cho đến khi gà được 
3 tuân tuổi, nhiệt độ chuồng nuôi phái luôn đảm bảo trong khoảng 
309C - 319C. 
b) Chống nóng, chống rét, phòng ẩm cho gà 
Gà không chịu được nóng quá, rét 
quá. Nếu đề gà bị nóng quá, gà thở dốc, 
mất nhiều năng lượng, kém ăn, chậm 
lớn. Còn nếu rét quá, kèm theo độ ẩm 
cao, gà cùng bị tiêu hao nhiều năng 
lượng để chống rét và đẻ bị bệnh. 


Hình 1. Sưởi âm cho gà con 


Chống nóng, chống rét, phòng ẩm cho 
gà bằng cách : 


4I 


— Lam chuồng nuôi quay về hương đông - nam. Chuồng nuôi phải cao 
ráo, thông thoáng, mát về mùa hè, ấm áp vẻ mùa đông. 
— Về mùa đông cần che chắn gió hướng đông - bắc để tránh gió lùa 
thắng vào chuồng nuôi gà. Không thả gà vào những ngày thời tiết 
xấu, giá rét, có nhiều sương muối. Có thể dùng bóng đèn điện hoặc 
bếp dầu, bếp than để sưởi ấm cho gà. 
©) Phòng ngộ độc thức ăn cho gà 

Gà dẻ bị ngộ độc muối, các chất độc hại và vi khuẩn gây bệnh. Khi 
ngộ độc thức ăn, gà bỏ ăn, ủ rủ, uống nhiều nước và ia chảy. Nếu bị 
ngộ độc năng, gà có thể bị chết. Vì vậy, không cho gà ăn những thức 
ăn đã bị ôi, mốc và thức ăn mặn. 


Hình 2. Thức ăn bị mốc 


® Dựa vào hình 2, em hay kể tên những thúc ăn gây ngộ độc cho gà. 


Ghi nhớ 


1. Chăm sóc gà nhảm giúp gà khoẻ mạnh, mau lớn và có sức chống bệnh tốt. 


2. Khi chăm sóc gà cần chú ý sưởi ấm cho gà con, chống nóng, chống 
rét và phòng ngộ độc thúc ăn cho gà. 


Câu hỏi 
1. Tại sao phải sưởi ấm và chống nóng, chống rét cho gà ? 
2. Em hây nêu cách phòng ngộ độc thức ăn cho gà. 
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Kx<=“.-.-.ÍịÌE 
VỆ SINH PHÒNG BỆNH CHO GÀ 


1. Mục đích 
Vệ sinh phòng bệnh nhằm tiêu diệt vi trùng, kí sinh trùng (giun, 
sán) gây bệnh trong dụng cụ, thức ăn nuôi gà và chuồng nuôi, đồng 
thời giúp gà tăng sức chống bệnh và tránh được sự lây lan bệnh. 


2. Vệ sinh phòng bệnh cho gà 

a) Vệ sinh dụng cụ cho gà ăn, uống 
— Dụng cụ cho gà ăn, uống không sạch sẻ, ẩm, mốc làm gà dẻ bị 
nhiễm các bênh đường tiêu hoá và bênh giun, sán. 


(3) Theo em, vệ sinh dụng cụ cho gà ăn, uống có tác dụng gì ? 


— Hãng ngày cắn cọ rửa máng ăn, máng uống bằng nước sạch. 
= Không đề thức ăn, nước uống lâu ngày trong máng. 

b) Vệ sinh chuông nuôi 
® Em hảy nêu tác dụng 
của chuông nuôi. 
— Hằng ngày phải dọn sạch 
phân gà ở trong chuồng. 
Sau đó, cọ rửa sạch tấm 
hứng phân rồi phơi khô. 
— Phun thuốc sát trùng vào 
chuồng nuôi để diệt trừ các 
vi sinh vật gây bệnh. 


Hình I. Phun thuốc sát trùng vào chuồng nuôi 
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©) Tiêm, nhỏ thuốc phòng dịch bệnh cho gà 


— Gà dẻ bị mắc các địch bệnh như bệnh cúm gà, bệnh Niu-cát-xơn 
(hay còn gọi là bệnh gà rù). Các bệnh này lây lan rất nhanh và làm gà 
chết hang loạt. 

— Nhỏ thuốc phòng và tiêm thuốc phòng giúp gà không bị dịch bệnh. 


Hình 2. Tiêm thuốc, nhỏ thuốc phòng dịch bệnh cho gà 


Œ) Quan sát hình 2, em hãy cho biết vị trí tim và nhỏ thuốc phòng 
dịch bệnh cho gà. 


Ghi nhớ 


1. Vệ sinh phòng bệnh nhằm tiêu diệt vi trùng, kí sinh trùng gây bệnh và 
làm tăng súc chống bệnh cho gà. 


2. Vệ sinh phòng bệnh bằng cách thường xuyên cọ rửa sạch sẽ dụng cụ 
cho gà ăn, uống, làm vệ sinh chuồng nuôi và tiêm, nhỏ thuốc phòng dịch 
bệnh cho gà. 


Câu hỏi 
1. Em hãy nêu tác dụng của việc vệ sinh phòng bệnh cho gà. 
2.Ờ gia dình em hoặc địa phuơng em đã thục hiện những công việc vệ sinh 
phòng bệnh cho gà nhu thế nào ? 
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E; 


áp øđhép mô hình 
Ki thuật 


Bộ lắp ghép mô hình ki t 


Và một 


a) Chỉ tiết mới 


số chỉ tiết có sự thay đổi về số lượng. 


uật 5 có những chỉ tiết và dụng cụ như 
ộ lắp ghép mô hình kĩ thuật 4. Ngoài ra còn có thêm 3 chi tiết mới 


Tên gọi 


Hình dạng 


Tấm tam giác 


Băng tải 


Tấm sau ca bin 


z2 
àủ 
Tư 


b) Chỉ tiết thay đổi vẻ số lượng 


E 


Tên gọi 


Số lượng 
(lớp 4) 


`Ð© œ ~!l œ Œœ + tG› b 


_ 
= 


11 


Tấm nhỏ 

Thanh tháng 11 lỏ 
Thanh thẳng 9 lỗ 
Thanh thẳng 7 lỗ 
Thanh thẳng 5 lỗ 
Thanh thẳng 3 lỗ 
Thanh tháng 2 lỗ 
Thanh chữ U dài 
Thanh chữ U ngắn 
Bánh xe 

Thanh chữ L dài 


=“ .... an 


`: . ..ố...ẽ.... 


ai 


Những chỉ tiết còn lại vẫn giữ nguyên về số lượng. 
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LẮP XE CẦN CẦU 


I- CHI TIẾT VÀ DỰNG CỤ 


Tên gọi Số lượng 
Tấm nhỏ 1 
Thanh thàng 9 lỗ 2 
'Thanh thẳng 7 lỏ 6 
Thanh thẳng 5 lỗ 8 
Thanh móc 1 
Thanh chữ U dài 2 
Thanh chữ U ngắn Sí 
Bánh đai 3 
Trục dài 5, 

Tên gọi Số lượng 

“Tre ngắn 2 1 
“Trục quay 1 
Bánh xe 4 
Vòng hãm 16 
Ốc và vít 32 bộ 
Ốc và vít dài 1bộ 
Dây gai ] 
Cờ-lê 1 
'Tua-vít 1 
Hình I. Xe cần cẩu 
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II— QUY TRÌNH THỤC HIỆN 

1. Lắp từng bộ phận 

a) Lấp giá đỡ cẩu (H.2) 
—Lắp 4 thanh thng 7 lỗ vào tấm nhö. 
— Lấp 4 thanh tháng 5 lô vào 4 thanh 
tháng 7 lỗ và tấm nhỏ. 
— Lấp 2 thanh chữ U dài vào 4 thanh 
thẳng 7 lỗ để làm thanh giằng. 
— Lắp thanh chữ U ngắn và bánh đai 
lên giữa mặt tấm nhỏ. 

b) Lắp cân cẩu (H.3) 
— Dùng 4 thanh thắng 5 lô và 
thanh chữ U ngắn đề lắp hình 3a. 
— Dùng 2 thanh tháng 9 lỏ, 2 


thanh thẳng 7 lỗ và 2 thanh chữ U 
ngắn đề lắp hình 3b. 


Œồ Để lắp được như hình 3c, em 
phải làm thế nào ? 


Hình 2. Giá đỡ cầu 


a) 


b) 


Hình 3. Cân cẩu 
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e) Lắp các bộ phận khác (H.4) 


( Dựa vào hành 4a, 4b, 4c, em hảy chọn chỉ tiết và lắp các bộ phận đó. 


N 


a) Ròng rọc b) Dây tời £) Trục bánh xe 
Hình 4. Các bộ phận khác 


2. Lắp ráp xe cần cẩu (H.1) 
— Lắp cần cầu vào giá đở cầu. 
— Lắp ròng rọc vào cần cẩu. 
— Lắp trục quay vào cần cầu. 
— Lắp dây tời vào ròng rọc và buộc vào trục quay. 
— Lắp các trục bánh xe vào giá đỡ cẩu, sau đó lắp tiếp các vòng hãm 
và bánh xe còn lại. 
Chú ý : Quay tay quay để kiểm tra mức độ quấn vào và nhả ra của 
đây tời. 


Ghi nhớ 


Lắp xe cần cẩu theo các buớc : 
— Lắp các bộ phân : giá đỡ cầu ; cần cầu ; ròng rọc : dây tời ; truc bánh xe. 
— Lắp ráp các bộ phận với nhau để được xe cần cẩu hoàn chỉnh. 


II - ĐÁNH GIÁ 
Cá nhân hoặc nhóm tự đánh giá sản phẩm thực hành theo các 
yêu cầu sau : 
— Xe lắp chắc chắn, không xộc xéch. 
— Xe chuyền động được. 
— Khi quay tay quay, dây tời được quấn vào và nhả ra đẻ dàng. 
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Đời l4 


I- CHI TIẾT VÀ DỤNG CỤ 


LẮP XE BEN 


Tên gọi Số lượng Tên gọi Số lượng 
Tấm lớn 1 Thanh chữ U dài 3 
Tấm nhỏ 1 Thanh chữ L đài 2 
Ba tấm đề lắp chữ U 1| Trục dài 3 
Tấm mặt ca bin lÌ Trục ngắn Ì 1 
Tấm chữ L 1 Bánh xe 6 
"Thanh thẳng 11 lỗ 2 Vòng hàm 16 
Thanh thẳng 7 lỗ 2 Ốc và vít 21 bộ 
Thanh thẳng 6 lỏ 2 Cờ-lẻ 1 
Thanh thằng 3 lỏ 2) Tua-vít I 
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Hình 1.Xe ben 


II—QUY TRÌNH THỤC HIỆN 

1. Lắp từng bộ phận 

a) Lắp khung sàn xe và các giá 

đỡ (H.2) 
— Lắp 2 thanh thăng 6 lỏ 
vào 2 thanh thăng II lỏ. 
— Lắp 2 thanh tháng 3 lỗ 
vào hai đầu thanh thắng 
11 lỗ và thanh chữ U dài. 
— Lắp 2 thanh chữ L dài 
vào 2 thanh thảng 3 lỏ. 


Hình 2. Khung sàn xe và các giá đỡ 


b) Lắp sàn ca bin và các thanh đỡ (H.3) 


Lắp tấm chữ L vào hai đâu của thanh thẳng 11 lỗ cùng với thanh 
chữ U dài. 


Hình 3. Sàn ca bin và các thanh đỡ 


c) Lấp hệ thống giá đỡ trục bánh xe sau (H.4) 


(8) Dưa vào hình 4, em hãy lắp bánh xe, trục dài, trục ngắn l, vòng 


hãm vào thanh thẳng 7 lỗ theo đúng thứ tự. 


BÙI 


Hình 4. Hệ thống giá đỡ trục bánh xe sau 
d) Lắp trục bánh xe trước và ca bìn (H.5) 


Œ® Em hãy chọn các chỉ tiết và tự lắp trục bảnh xe trước và ca bìm. 


a) 
Hình 5. Trục bánh xe trước và ca bin 
2. Lắn rán xe ben (H.1) 
— Lắp thùng xe vào giá đỡ ben 
— Lắp ca bin vào sàn ca bin. 
— Lắp hệ thống trục bánh xe sau và trục bánh xe trước vào các giá 
đỡ, sau đó lắp tiếp các vòng hảm và các bánh xe còn lại. 
@®M. ối ghép giữa thùng xe và giá đỡ ben có nên lắp chặt không ? 
Vì sao ? 
Chú ý : Kiểm tra mức độ nâng lên, hạ xuống của thùng xe. 
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Lắp xe ben theo các buớc : 


— Lắp các bộ phận : khung sàn xe và các giá đỡ ; sàn ca bin và các thanh 
đỡ ; trục bánh xe trước, bánh xe sau và ca bin. 
~ Lắp ráp các bộ phận với nhau để được xe ben hoàn chỉnh. 


II - ĐÁNH GIÁ 
Cá nhân hoặc nhóm tự đánh giá sản phẩm thực hành theo các yêu 
cầu sau : 
— Xe láp chắc chắn, không xộc xệch. 
— Xe chuyền động được. 
— Thùng xe nâng lên, hạ xuống nhẹ nhàng. 


LẮP MÁY BAY TRỤC THĂNG 


1~ CHI TIẾT VÀ DỤNG CỤ 


Tên gọi Số lượng Tên gọi Số lượng 


Hình 1. Máy bay trực thăng 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1. Lắp từng bộ phận 

a) Lấp thân và đuôi máy bay (H.2) 
— Lắp thân máy bay : Lắp 4 tấm tam giác và thanh chữ U ngắn vào 
2 thanh thẳng 11 lỏ. 
— Lắp đuôi máy bay : Lắp thanh thắng 3 lỗ vào giữa 2 thanh thắng 5 lỗ. 
— Lắp đuôi vào thân máy bay (khi lắp chú ý mặt phải, mặt trái của 
thân và đuôi máy bay). 


Hình 2. Thân và đuôi máy bay 
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b) Lắp sàn ca bin và giá đỡ (H.3) 
Lắp thanh chữ U dài và tấm 
chữ L vào hàng lỏ thứ hai của 
tấm nhỏ. 


®Mm. ối ghép này gồm mây chỉ tiết 
? 


Hình 3. Sàn ca bin và gia đỡ 


©) Lắp ca bin (H.4) 


(Em hãy chọn các chỉ tiết và tự 
lắp ca bin theo hình 4. 


a) b) 


Hình 4. Lắp ca bìịn 


đ) Lắp cánh quạt (H.5) 

Dùng 3 thanh tháng 9 lỗ và 2 
bánh đai lắp vào trục ngắn để làm 
cánh quạt máy bay. 

Œ) Phải dùng mây vòng hàăm ở bộ 


phận này ? 


Hình 5. Cánh quạt 


©) Lắp càng máy bay (H6) 
Lắp l càng máy 
bay : Lấy 3 thanh chữ 
L dài lắp vào hai đầu và 
lỗ thứ 5 của thanh 
tháng I1 lô. 
Chú ý : Vị trí trên, 


dưới của các chỉ tiết. 
Hình 6. Càng máy bay 


Œ)Em phải lắp mấy 
càng máy bay ? 


Œ) Để lắp được như hình 6, em phải lắp thế nào ? 


2. Lắp ráp máy bay trực thăng (H.1) 
— Lắp thân máy bay vào sàn ca bin và giá đỡ. 
— Lắp cánh quạt vào trần của ca bin. 
— Lấp ca bin vào sàn ca bin. 
— Lắp tấm sau ca bin máy bay. 
— Lắp giá đỡ sàn ca bin vào càng máy bay. 


Ghi nhớ 
Lắp máy bay trục thăng theo các buớc : 


— Lắp các bộ phận : thân và đuôi máy bay ; sàn ca bin và giá đỡ ; ca bin ; 
cánh quạt ; càng máy bay. 


— Lắp ráp các bộ phận với nhau để được máy bay trục thăng hoàn chỉnh. 


II - ĐÁNH GIÁ 
Cá nhân hoặc nhóm tự đánh giá sản phẩm thực hành theo các yêu 
cầu sau : 
— Máy bay trực thăng được lắp chắc chắn, không xộc xéch. 
— Mối ghép giữa giá đỡ sàn ca bin với càng máy bay phải chắc và 
tháng để máy bay không bị chúc xuống. 
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I- CHI TIẾT VÀ DỤNG CỤ 


LẮP RÔ-BỐT 


Tên gọi Số lượng Tên gọi Số lượng 
Tấm nhỏ 2 Thanh chữ L ngắn 2 
Tấm hai lỗ l Bánh đai li 
Tấm tam giác 6 Trục dài 2 
'Thanh thẳng 9 lô 3 Bánh xe 5 
Thanh thẳng 5 lỗ 1 Vòng hãm 8 
Thanh thẳng 3 lỏ § Ốc và vít 38 bộ 
Thanh tháng 2 lỗ 2 Ốc và vít dài 1 bộ 
Thanh chữ U dài 10 Cờ-lê 1 
Thanh chữ U ngắn 1 Tua-vít 1 
Thanh chữ L đài 4 


a) Mật trước rô-bốt 


b) Mặt sau rô-bốt 


Tình 1. Rô-bốt 
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II— QUY TRÌNH THỤC HIỆN 

1. Lắp từng bộ phận 

a) Lắp chân và thanh đỡ thân rô-bốt (H.2) 
— Dùng 2 tấm tam giác và 2 thanh thảng 2 lỏ, lắp vào 4 thanh chữ U 
đài (H.2a) để làm mặt trước của hai chân rô-bốt. 
— Lắp hai chân rô-bốt vào 4 thanh tháng 3 lỗ tại mặt trên của tấm nhỏ 
(tấm đở rô-bốt) (H.2b). 
®M. ôi chân rô-bốt được lắp từ mấy thanh chữ U dài ? 


— Lắp thanh chữ U dài vào hai chân rô-bốt để làm thanh đỡ thân 


s6Ÿš 


rô-bốt (H.2b). 
a) b) 


Hình 2. Lắp chân và thanh đỡ thân rô-bốt 


b) Lắp thân rô-bốt (H.3) 


Œ® Dựa vào hình 3, em hãy chọn 


các chỉ tiết và lắp thân rô-bốt. 


Hình 3. Thân rô-bốt 
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©) Lấp đâu rô-bốt (H.4) 
Lấy bánh đai, bánh xe, thanh thắng 5 lỗ và thanh chữ U ngắn lắp 
vào vít dài để được đầu rô-bốt. 


Œồ Mối ghép này gôm mấy chỉ tiết ? 


be 


a) Mặt trước b) Mặt sau 
Hình 4. Đâu rô-bốt 


đ) Lắp các bộ phận khác (H.5) 

— Tay rô-bốt : Lấy 2 thanh chữ L 
đài, 2 tấm tam giác, 4 thanh thẳng 
3 lỗ và 2 thanh chữ L ngắn để lắp 
hai tay rô-bốt (H.5a). 

Khi lắp phải chú ý mặt phải và 
mặt trái của hai tay. 
Œ® Dựa vào hình 5b, em hay chọn 
các chỉ tiết và lắp ăng-ten. 
~ Trục bánh xe : 
®) Dựa vào hình 5c, em hãy chọn 
các chỉ tiết và lắp trục bánh xe. 
® Dựa vào hình I, em hay cho biết 
phải lắp mây trục bánh xe. 


Hình 5 a) Tay rô-bốt 
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b) Ăng-ten ©) Trục bánh xe 
Hình Š. Các bộ phận khác 
2. Lắp ráp rô-bốt (H.1) 
— Lắp đầu rô-bốt vào thân. 
— Lắp thân rô-bốt vào thanh đỡ cùng với 2 tấm tam giác. 
— Lắp ăng-ten vào thân rô-bốt. 
— Lắp hai tay vào khớp vai rô-bốt. 
— Lắp các trục bánh xe vào tấm đỡ rô-bốt. 


Ghi nhớ 


Rô-bốt dược lắp theo các bước : 


~ Lắp các bộ phận của rô-bốt (dầu, thân, tay, chân). 


— Lắp ráp các bộ phận với nhau để được rô-bốt hoàn chỉnh. 


II - ĐÁNH GIÁ 
Cá nhân hoặc nhóm tự đánh giá sản phẩm thực hành theo các yêu 
cầu sau : 
— Các bộ phận của rô-bốt được lắp đúng và đủ. 
— Các mối ghép giữa các bộ phận phải chắc chắn. 
— Tay rô-bốt có thế nâng lên, hạ xuống được. 
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HA: 20) 


LẮP GHÉP MÔ HÌNH TỰ CHỌN 


I- CHI TIẾT VÀ DỰNG CỤ 
Bộ lắp ghép mô hình ki thuật. 


II- NỘI DUNG THỤC HÀNH 
1. Quy trình thực hiện 
a) Lắp từng bộ phận 
Học sinh tiến hành láp ghép các bộ phận của mô hình tự chọn. 
b) Lắp ráp mô hình 
Tiến hành lắp ráp các bộ phận của mô hình để được mô hình tự 
chọn hoàn chỉnh. 
2. Một số mẫu gợi ý 


a) Lắp máy bừa 

Tên gọi Số lượng 'Tên gọi Số lượng 
Tấm lớn 1 Bánh xe 2) 
Tấm 2 lỗ 1 Bánh đai Sĩ 
Thanh thảng II lỗ 1 Trục dài 3 
Thanh thẳng 9 lỗ 3 Trục ngắn 2 1 
Thanh thẳng 6 lỗ 2 Ốc và vít 21 bộ 
Thanh thảng 3 lỗ 3 Ốc và vít dài 1bô 
Thanh chữ U dài 3 Vòng hãm 16 
Thanh chữ U ngắn 3} Cờ-lê Í 
Thanh chữ L dài 6 Tua-vít lÍ 
'Vành bánh xe 1 
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b) Lắp băng chuyên 


Hình 1. Máy bừa 


II - ĐÁNH GIÁ 


'Tên gọi Số lượng Tên gọi Số lượng 
Tấm lớn 1 Trục quay 1 
Thanh thẳng 11 lỗ 4 Trục dài 2) 
Thanh thẳng 9 lô 2 Trục ngắn l j 
Thanh thẳng 7 lỗ 4 Ốc và vít 20 bộ 
Thanh thẳng 5 lỏ 4 Ốc và vít dài 1bộ 
Thanh chữ U dài 1 'Vòng hãm 16 
Bánh xe 4 Cờ-lê 1 
Bánh đai 4 Tua-vít HÌ 
Bảng tải ] 


Hình 2. Bàng chuyên 


Cá nhân hoặc nhóm tự đánh giá sản phẩm thực hành theo các yêu 


cầu sau : 


— Lấp được mô hình tự chọn đúng thời gian quy định. 
— Lắp đúng quy trình ki thuật. 


— Mô hình được lắp chắc chắn, không xộc xệch. 
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MẶ lục 


CHƯƠNG 1 - KĨ THUẬT PHỤC VỤ 


Bài 1. Đính khuy hai lỗ 

Bài 2. Thêu dấu nhân 

Bài 3. Một số dụng cụ nấu ăn và ăn uống trong gia đình 
Bài 4. Chuẩn bị nấu ăn 

Bài 5. Nấu cơm 

Bài 6. Luộc rau 

Bài 7. Bày, dọn bữa ăn trong gia đình 

Bài 8. Rửa dụng cụ nấu ăn và ăn uống 

Bài 9. Cắt, khâu, thêu hoặc nấu ăn tự chọn 


CHƯƠNG 22 - KĨ THUẬT NUÔI GÀ 
Bài 10. Lợi ích của việc nuôi gà 
Bài 11. Một số giống gà được nuôi nhiều ở nước ta 
Bài 12. Thức ăn nuôi gà 
Bài 13. Nuôi dường gà 
Bài 14. Chăm sóc gà 
Bài 15. Về sinh phòng bênh cho gà 


CHUƠNG 3 ~ LẮP GHÉP MÔ HÌNH KĨ THUẬT 


Bài 16. Lắp xe cần cẩu 

Bài 17. Lắp xe ben 

Bài 18. Lắp máy bay trực thăng 
Bài 19. Lắp rô-bốt 

Bài 20. Lắp ghép mô hình tự chọn 


Trang 
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Chịu trách nhiệm xuđ† bản 


Chịu trách nhiệm nội dưng 


Biên tập lần đầu 
Biên tập tái bảm 
Biên tập mĩ thuật 


Thiết kế sách 


Sửa bản Im : 


Chế bản : 


: NGUYÊN THỊ HIỀN - LẺ THỊ HÔI 
: PHẠM VĨNH THÔNG 

+ THUÝ HẠNH - BÍCH LA 

: THUÝ HẠNH 

Minh hoạ và trình bày bìa : THUÝ HẠNH - QUANG TUẤN 
: PHẠM VĨNH THÔNG 


: Chủ tịch Hội đồng Thành viên NGUYỄN ĐỨC THÁI 


Tổng Giám đốc HOÀNG LÊ BÁCH 


: Tổng biên tập PHAN XUÂN THÀNH 


z VÂN 


CÔNG TY CỔ PHẢN MĨ THUẬT VÀ TRUYỀN THÔNG 


Trong sách có sử dụng một số ảnh tư liệu của Thông tấn xã Việt Nam 
và một số tác giả khác. 


KĨ THUẬT 5 


Mã số : 1H509T8 

In bản (QÐ )khổ 17x 24cm, 
Đơn vị in địa chỉ 
Cơsởin: địa chỉ 
Số ĐKXB: 02- 2018/CXBIPH/153 - 932/GD. 
Số QĐXB:_ /OÐ-GD- HN ngày... tháng... 
In xong và nộp lưu chiểu tháng ... năm 201 
Mã số ISBN: 978 - 604 - 0 - 00065 - 1 


HUÂN CHƯƠNG HỒ CHÍ MINH 


_ SÁCH GIÁO KHOA LỚP 5 


1. TIẾNG VIỆT 5 đập một, tập hai) 
2. TOÁN 5 

3. KHOA HỌC 5 

4. LỊCH SỬ VÀ ĐỊA LÍ 5 

5. ÂM NHẠC 5 

6. MĨ THUẬT 5 

7. ĐẠO ĐỨC 5 

8. KĨ THUẬT 5 


znã vạch @® : 


Tem chống giả. GIÁ sua 


